LEBENIYE CORBASI

Malzemeler

e 250 gr kuzu eti

e 4 subardag piring

e 2 su bardagi haslanmis nohut
e 1kgyogurt

e ! cay bardagi zeytinyagi

e 1yumurta

e 2 yemek kasig1 un

e 1 yemek kasig1 kuru nane

e 1 cay kasig1 karabiber

e 1 cay kasigi tuz

Hazirlamsi

Kuzu etini 10 su bardag: suda haslaymn. Et tamamen pisince sudan alip tiftikleyin. Ve tekrar
ayni1 suya ekleyin. Suya piring, tuz ve karabiber ekleyip kisik ateste pisirmeye devam edin.
Piringler agilmaya baslayinca haglanmis nohutu katin ve kisik ateste kaynamaya birakin.
Yogurt, stviyag, yumurta ve unu tencereye alin. Ve ¢irpict yardimiyla karistirin. Tenceredeki
yogurdu kisik ateste ayn1 yone ¢evirerek kaynayincaya kadar pisirin. Kisik ateste kaynayan
pirince yogurdu ekleyin ve 3 dakika daha kisik ateste pisirin. Tereyagini tavada eritin; igine
kuru nane ekleyip, yakmadan ¢orbanin tizerine dékerek servis edin.
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